Korelasi antara Praktik Higiene Sanitasi Penjamah Makanan, Suhu Makanan dan Waktu Tunggu terhadap Mutu Mikrobiologis dan Kadar Protein Lauk Hewani Makanan Saring di Rumah Sakit by Mariyam Wijaya, Dewi
KORELASI ANTARA PRAKTIK HIGIENE SANITASI PENJAMAH 
MAKANAN,  SUHU MAKANAN DAN WAKTU TUNGGU TERHADAP MUTU 
MIKROBIOLOGIS DAN KADAR PROTEIN LAUK HEWANI 





Disusun untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan Mencapai Derajat Magister 














































































PERNYATAAN KEASLIAN DAN PERSYARATAN PUBLIKASI 
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1. Tesis yang berjudul: “Korelasi antara Praktik Higiene Sanitasi Penjamah Makanan, 
Suhu Makanan dan Waktu Tunggu terhadap Mutu Mikrobiologis dan Kadar Protein 
Lauk Hewani Makanan Saring di Rumah Sakit” ini adalah karya penelitian saya sendiri 
dan bebas plagiat, serta tidak terdapat karya ilmiah yang pernah diajukan oleh orang lain 
untuk memperoleh gelar akademik serta tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah 
ditulis atau diterbitkan oleh orang lain kecuali secara tertulis digunakan sebagai acuan serta 
daftar pustaka. Apabila dikemudian hari terbukti terdapat plagiat dalam karya ilmiah ini, 
maka saya bersedia menerima sanksi sesuai ketentuan peraturan perundang-undangan 
(Permendiknas No 17, tahun 2010). 
2. Publikasi sebagian atau keseluruhan isi Tesis pada jurnal atau forum ilmiah lain harus 
seijin dan menyertakan tim pembimbing sebagai author dan PPs-UNS sebagai institusinya. 
Apabila dalam waktu sekurang-kurangnya satu semester (enam bulan sejak pengesahan 
Tesis) saya tidak melakukan publikasi dari sebagian atau keseluruhan tesis ini, maka Prodi 
Gizi PPs-UNS berhak mempublikasikannya pada jurnal ilmiah yang diterbitkan oleh Prodi 
Gizi PPs-UNS. Apabila saya melakukan pelanggaran dari ketentuan publikasi ini, maka 
saya bersedia mendapatkan sanksi akademik yang berlaku. 
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